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Praticamente toda uva passa que é consumida no 
Brasil é importada. Em 2011, as importações de uvas 
passas decresceram 6,27% na quantidade e cresceram 
21,67% em valor importado, o que correspondeu a 
34.083 toneladas (t) e U$ 51.371 mil (valor FOB), 
respectivamente (MELLO, 2012). O principal país 
fornecedor é a Argentina (10 mil t), seguida pela Turquia 
(2 mil t) e Irã (894 mil kg) (FELDBERG et al., 2008). 
Dessa forma, a elaboração de uvas passas brasileiras 
tem sido apontada por estudos realizados por agências 
de fomento e empresas de extensão e pesquisa como 
uma alternativa de negócio sustentável em regiões 
tradicionalmente produtoras de uvas, como o Vale do 
São Francisco e Santa Catarina (CAMARGO, 2003). 
O mercado de uvas passas no Brasil é bastante 
promissor e vem crescendo nos últimos anos (LEÃO, 
2002), apesar da importação ainda ser grande, devido, 
entre outros fatores, à pequena área cultivada com uvas 
sem sementes no Brasil, principalmente com utilização 
de cultivares não adaptadas ao solo e clima brasileiros. 
Várias tentativas já foram realizadas por empresas e 
produtores com o objetivo de viabilizar o cultivo de uvas 
sem sementes nas condições brasileiras. Entretanto, 
problemas como excesso de vigor das plantas e baixa 
fertilidade de gemas, têm resultado em colheitas 
irregulares, o que, algumas vezes, torna as cultivares 
comercialmente inviáveis (CAMARGO, 2003). O 
melhoramento genético tem por objetivo a obtenção de 
cultivares mais adaptados às nossas condições de solo e 
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sabor e textura) por 75 consumidores, de ambos os 
sexos e idade variando de 18 a 60 anos. A aceitação 
foi verificada através de escala hedônica hibrida, 
variando de: 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei 
extremamente) segundo Villanueva  e Da Silva (2009). 
Na mesma ficha foram apresentados também 26 
descritores sensoriais selecionados em artigos científicos 
(PONTES et al., 2010; TSAKIRIS et al., 2006), conforme 
a metodologia Check-all-that-apply (CATA), para que 
os consumidores assinalassem aquelas que eram 
pertinentes a cada amostra (ARES et al., 2010).
Porções com cinco unidades foram apresentadas em 
copos descartáveis de 50 mL, codificados com números 
de três algarismos e servidos à temperatura ambiente. 
A ordem de apresentação das amostras foi balanceada 
estatisticamente. A análise estatística final foi realizada 
por análise de variância e cálculo de médias de Fisher 
(LSD). 
Resultados
Para o teste de aceitação, feito por escala hedônica 
hibrida (Tabela 1), o cultivar ‘BRS Clara’ obteve a 
maior média (6,6); os cultivares ‘BRS Linda’, ‘BRS 
Morena’, ‘BRS Vitória’, Seleção 42, 41 e 36 obtiveram 
médias que variam de 5,8 a 5,4, e não foram 
diferentes estatisticamente. Já o cultivar Seleção 39 
obteve a menor média de aceitação, e foi diferente 
estatisticamente dos outros cultivares.
Os 26 descritores que compuseram a ficha de avaliação 
do CATA foram: cor típica; cor atípica; pequena; grande; 
aparência boa; aparência ruim; aroma característico; 
aroma ruim; aroma doce; aroma refrescante; aroma 
alcoólico; aroma fermentado; deliciosa; saborosa; sabor 
ruim; sabor característico; sabor fermentado; sabor 
alcoólico; suculenta; ressecada; macia; dura; doce; 
ácida; amarga; adstringente.
Dos resultados obtidos, foi possível observar que o 
cultivar ‘BRS Clara’ obteve maior número de citações 
nos atributos de aroma e sabor característicos e 
agradáveis, apresentados em destaque na Tabela 2; 
enquanto que a Seleção 36 e Seleção 39 foram descritas 
por atributos não característicos e ruins, apresentados 
em destaque na Tabela 3. 
Observou-se, de um modo geral, que os cultivares 
tiveram alta frequência de características desejáveis de 
aparência e aroma característico, mas o determinante 
para a aceitação pelo consumidor pareceu ser as 
características de doçura, suculência e maciez; e para a 
rejeição, as características de dureza e ressecamento. 
O processo de secagem influencia a textura do 
produto final e pode ser melhor definido em função 
de características específicas de cada uva, como por 
exemplo, o tamanho, geometria e resistência da película 
à difusão da água. 
seleções intermediárias desenvolvidas e mantidas pelo 
Programa Uvas do Brasil, e também cultivares de uva de 
mesa disponíveis no mercado, foram avaliadas visando 
identificar materiais adequados para elaboração de uvas 
passas. As principais características observadas foram 
a produtividade, a ausência de sementes, o sabor, o 
conteúdo de açúcares, a facilidade de manejo, a degrana 
natural e a película fina. Foram identificados os seguintes 
genótipos com potencial de elaboração de passas: ‘BRS 
Clara’, ‘BRS Linda’, ‘BRS Morena’, ‘BRS Vitória’ e as 
seleções intermediárias denominadas de Seleção 36, 
Seleção 39, Seleção 41 e Seleção 42. Visando identificar 
as mais promissoras para elaboração de uvas passas, o 
objetivo deste trabalho foi realizar a avaliação sensorial 
das uvas passas elaboradas com estes genótipos, 




Foram utilizados oito genótipos de uvas: as cultivares 
‘BRS Morena’, ‘BRS Clara’, ‘BRS Linda’, ‘BRS Vitória’, 
e as seleções intermediárias Seleção 36, Seleção 
39, Seleção 41 e Seleção 42, produzidas na Estação 




As uvas-passas foram obtidas por desidratação em 
secador de cabine à temperatura do ar na faixa de 
50 a 70°C e velocidade do ar entre 0,5 a 1,5 m.s-1. 
Posteriormente as passas foram acondicionadas em 
embalagem tipo stand up pouch (alumínio e polietileno), 
seladas a vácuo e mantidas em ambiente seco até 
o momento da análise sensorial. A análise sensorial 
foi realizada com autorização do Comitê de Ética em 
Pesquisa, Certificado de Apresentação para Apreciação 
Ética (CAAE) nº 07403712.3.0000.5291, parecer 
nº 86239. As passas foram levadas ao consumidor 
para o teste sensorial somente após a liberação pelo 
Laboratório de Microbiologia da Embrapa Agroindústria 
de Alimentos.
Análise Sensorial: Teste de Aceitação e Check-all-
that-apply (CATA)
Foram convidados, através de mensagens eletrônicas 
e ligações telefônicas, estagiários e funcionários da 
Embrapa Agroindústria de Alimentos. 
A avaliação sensorial foi realizada para determinar 
aceitação global da uva passa (aparência, aroma, 
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Tabela 1. Médias de aceitação das uvas passas.
Amostra Média Grupo*
BRS Clara 6,6 A
Seleção 42 5,8 B
Seleção 41 5,5 B
BRS Linda 5,5 B
BRS Morena 5,5 B
BRS Vitória 5,5 B
Seleção 36 5,4 B
Seleção 39 4,9 C
§Avaliada em escala hedônica hibrida, variando de: 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente)
*Comparação de médias pelo teste de Fisher (LSD) no nível de 5% de significância
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Tabela 2.  Número de citações de atributos sensoriais característicos e agradáveis mais evidentes dos cultivares 
avaliados, com destaque para o cultivar ‘BRS Clara’.
Amostras aparência boa
aroma 
caract. aroma doce saborosa
sabor 
caract. doce suculenta macia
Seleção 39 28 23 15 10 17 16 9 24
BRS Linda 33 30 17 23 26 40 17 33
BRS Vitória 40 24 13 17 20 28 15 26
Seleção 41 37 25 26 18 23 35 13 30
BRS Clara 37 39 19 32 41 45 21 57
Seleção 36 38 33 21 23 24 37 6 18
Seleção 42 35 26 21 24 24 35 24 35
BRS Morena 35 29 19 19 23 27 9 33
§ Destaque em vermelho: maior número de citações; destaque em amarelo: segundo maior número de citações.
Tabela 3.  Número de citações de atributos sensoriais não característicos e ruins dos cultivares avaliados, com 




amarga ácida dura ressecada
Seleção 39 9 15 15 36 31 27
BRS Linda 6 6 9 14 22 27
BRS Vitória 2 15 7 46 22 22
Seleção 41 2 11 8 34 25 16
BRS Clara 5 7 3 20 4 5
Seleção 36 10 14 11 18 38 29
Seleção 42 4 17 7 14 16 24
BRS Morena 6 15 12 28 21 23
§ Destaque em vermelho: maior número de citações; destaque em amarelo: segundo maior número de citações.
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Conclusão
A uva passa do cultivar ‘BRS Clara’ foi a mais aceita 
pelos consumidores, e descrita como saborosa, doce, 
macia, suculenta e de sabor e aroma característicos. 
Os cultivares ‘BRS Linda’, Seleção 42 e Seleção 41 
também resultaram em uvas passas descritas por 
características desejáveis pelos consumidores. Os 
resultados apresentam claramente o cultivar ‘BRS 
Clara’ com potencial para produção de uva passa, 
mas indicam também a necessidade de novos estudos 
para adequação do processo de secagem dos outros 
cultivares considerados promissores.  
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